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Ajdov med sodi med manj znane vrste slovenskega medu. Je temno rjave barve z močnim 
vonjem, ki spominja na vonj ajdovih cvetov (Rybak-Chmielewska in Szczesna, 1995). 
Korošec in sod. (2016) navajajo, da so v vonju ajdovega medu prisotne animalne (po 
ţivalih, kopitih, hlevu), kemijske (po usnju), rastlinske (po sveţem in suhem rastlinju), 
tople (po karamelu, zaţganem) in zelo neţne cvetlične note. Vonj in aroma sta srednje do 
močno intenzivna, aroma srednje do dolgo obstojna. Okus je normalno sladek in šibko do 
srednje kisel. Panseri in sod. (2013) navajajo, da vzorci italijanskega in poljskega ajdovega 
medu vsebujejo izovalerijansko kislino, ki naj bi imela negativen učinek na senzorične 
lastnosti te vrste medu. V študijah je dokazana antioksidativna učinkovitost ajdovega 
medu, protibakterijsko delovanje in drugi ugodni vplivi na zdravje (Pasini in sod., 2013; 
Starowicz in sod., 2017).   
 
1.1 NAMEN DELA 
 
Namen diplomskega dela je karakterizacija senzoričnih lastnosti ajdovega medu, ki še niso 
podrobno opisane. V raziskavo smo vključili 10 vzorcev ajdovega medu letnika 2017 in 
2018. S strokovnim panelom šolanih preskuševalcev smo ovrednotili senzorični profil 
ajdovega medu z metodo kvantitativne opisne analize ter vzorce ocenili tudi s točkovanjem 
senzoričnih lastnosti (videz, vonj, okus, aroma) s sistemom 30-ih točk. S potrošniškim 
panelom, ki je vključeval študente magistrskega študija ţivilstva in magistrskega študija 
prehrane na Biotehniški fakulteti, smo med senzorično ocenili z metodo opisne analize 
CATA (Označi vse, kar ustreza) ter ovrednotili senzorično sprejemljivost z ocenjevanjem 
všečnosti videza, vonja, okusa, arome, občutka v ustih in celokupne všečnosti. 
 
1.2 DELOVNE HIPOTEZE 
 
Postavili smo si 2 delovni hipotezi. Predvidevali smo, da bo za potrošnike senzorično bolj 
sprejemljiv nekristaliziran ajdov med svetlejše barve. Pričakovali smo, da bo največji deleţ 
preskuševalcev v ajdovem medu zaznalo animalne vonje in arome.  
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 KAJ JE MED? 
 
Medonosne čebele (Apis mellifera) izdelajo med, ki je naravna sladka snov, iz nektarja 
cvetov ali mane, ki je izloček iz ţivih delov rastlin ali ţuţelk. Čebele v panju nektar ali 
rastlinsko mano zberejo, obdelajo, shranijo, posušijo in pustijo dozoreti v panju (Pravilnik 
o medu, 2011). 
 
2.2 IZVOR MEDU 
 
Glede na izvor ločimo med medom iz nektarja ali cvetličnim medom, ki ga čebele naberejo 
iz nektarja cvetov, ter medom iz mane ali gozdnim medom, ki ga pridobijo iz izločkov 
ţivih delov rastlin ali izločkov ţuţelk na ţivih delih rastlin (Pravilnik o medu, 2011).  
 
Med je visoko koncentrirana raztopina, ki vsebuje kompleksno mešanico sladkorjev. Poleg 
sladkorjev vsebuje še vodo in majhne količine vitaminov, mineralov, beljakovin, organskih 
kislin, encimov, flavonoidov, fenolnih kislin, aromatičnih spojin in drugih bioaktivnih 
spojin (Bertoncelj in sod., 2011). Poleg senzoričnih lastnosti so hlapne organske spojine 
pomembne za razlikovanje medu različnega botaničnega izvora (Panseri in sod., 2013). 
 
Nektar ali z drugo besedo medičina je sok sladkega okusa, sestavljen predvsem iz vode in 
sladkorjev. Izloči se iz cvetov rastlin in s tem privabi ţuţelke, ki jih nato oprašujejo. Izmed 
sladkorjev prevladujejo glukoza, fruktoza in saharoza. Prisotna so tudi eterična olja, 
mineralne snovi, organske kisline, fenolne spojine, barvila, oligosaharidi ter tudi zrnca 
cvetnega prahu. V skupino nektarnih medov spadajo mešan cvetlični med, ki izvira iz 
nektarja več botaničnih vrst, ter vrste medu, ki izvirajo iz ene rastlinske vrste, kamor 
spadajo akacijev, ajdov, cvetlični, regratov, sončnični med, med rešeljike in oljne ogrščice, 
delno pa tudi kostanjev in lipov med, ki izvirata iz nektarja in/ali mane (Golob in sod., 
2008). 
 
Mana je izloček drevesnih ušic, škrţatov in kaparjev ter je naraven, lepljiv sok sladkega 
okusa. V sestavi prevladujejo sladkorji, vsebuje tudi nekaj beljakovin, organskih kislin, 
vitaminov in encimov. Je izloček ţuţelk, vendar ni produkt njihove presnove, ampak 
ostanek drevesnega soka. V omenjenem soku ţuţelke porabijo nekaj malega sladkorjev, 
preostalo količino sladkorjev izločijo kot mano v obliki sladkih kapljic. Med medove iz 
mane uvrščamo gozdni med, ki je iz več botaničnih vrst, ter smrekov in hojev, ki sta iz ene 
rastlinske vrste. Manin med je temnejše barve kakor medovi iz nektarja, ki so svetlejši, bolj 
sladki in imajo cvetlični vonj in aromo (Golob in sod., 2008). 
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2.3 AJDOV MED 
 
Ajda (Fagopyrum esculentum Moench) je dvokaličnica, ţuţkocvetka ter pripadnica 
druţine dresnovk (Polygonaceae) (Jesenko in sod., 2017).  
 
Poznamo dve vrsti ajde, navadno (Fagopyrum esculentum) in tatarsko ajdo (Fagopyrum 
tataricum). Ajda izvira iz Azije. Seje se jo pozno v spomladanskih mesecih, lahko pa tudi 
konec julija. Čebele nabirajo medičino z navadne ajde, katera ima roţnate, bele ali 
rdečkaste cvetove, medtem ko tatarsko ajdo, ki ima cvetove zelene ali rumeno zelene, 
obiskujejo druge ţuţelke. Slednja je bolj grenkega in trpkega okusa. Navadna ajda v 
Sloveniji cveti od avgusta do druge polovice septembra ali začetka oktobra. Čebele jo 
obiščejo predvsem v dopoldanskem času. Ajda v Sloveniji je značilna predvsem za 
Slovenske gorice (Vombergar in sod., 2014). 
 
Ajdov med je med iz nektarja in izvira iz ene botanične vrste (Golob in sod., 2008), vendar 
ga je teţko pridelati, zato je velikokrat prisoten v mešanih cvetličnih medovih (Pasini in 
sod., 2013). Ajdov med je manj znana vrsta slovenskega medu, ki ga čebele proizvedejo iz 
nektarja navadne ajde. Zanj je značilna temno rdeče-rjava, škrlatna ali skoraj črna barva. 
Na Poljskem so ugotovili, da izmed vseh vrst medu ajdov med vsebuje največ encimov 
(Rybak-Chmielewska in Szczesna, 1995). Največ ajdovega medu proizvede Severna 
Amerika, sledijo ji evropske drţave, kot so Poljska, Rusija, Nizozemska in Nemčija. Ima 
pozitivne učinke na zdravje ljudi, saj deluje kot antioksidant ter ima protibakterijske in 
protivnetne lastnosti (Panseri in sod., 2013).  
 
2.4 SENZORIČNE LASTNOSTI MEDU  
 
Sestavine medu imajo ključno vlogo pri vplivu na senzorične lastnosti. Med je lahko 
različnih barv, kar je posledica prisotnosti barvil, fenolnih spojin, cvetnega prahu, 
mineralnih snovi (Derndorfer, 2015) in beljakovin, aminokislin ter dušik vsebujočih snovi 
(Golob in sod., 2008). Barva medu je lahko v širokem območju, od skoraj brezbarvne do 
temno rjave, odvisno od vrste medu (Bertoncelj in sod., 2011). 
 
Okus medu pripisujejo različnim ogljikovim hidratom, najpomembnejša sta fruktoza in 
glukoza, sledijo jima maltoza in saharoza. Za določeno rastlinsko vrsto je razmerje med 
fruktozo in glukozo različno, kar povzroči, da sladkost različnih vrst medu ni enako 
intenzivna. Od sladkorjev je najslajša fruktoza, sledita ji saharoza in glukoza. Tudi kisline 
prispevajo k okusu. V medu največkrat zaznamo tri osnovne okuse: sladko, grenko in kislo 
(Derndorfer, 2015). 
 
Z vonjem zaznamo hlapne spojine iz nektarja ali mane, ki so v medu v različnih razmerjih. 
Tvorijo ga predvsem alkoholi, eterična olja, karbonilne spojine ter estri alifatskih in 
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aromatskih kislin (Golob in sod., 2008). S kemijsko analizo lahko identificiramo in 
kvantitativno določimo spojine, ki so odgovorne za vonj, medtem ko se senzorična analiza 
osredotoči na prepoznavo vonja (Derndorfer, 2015). 
 
Različne snovi dajejo medu posebno aromo, ki je kombinirana zaznava vonja in okusa. Na 
značilno aromo vplivajo prisotne kisline, alkoholi, aldehidi, estri, ketoni, laktoni in fenolne 
spojine (Derndorfer, 2015).  
 
2.5 SENZORIČNA ANALIZA 
 
Senzorična analiza medu temelji na prepoznavanju senzoričnih značilnosti videza, vonja, 
okusa in arome medu s pomočjo čutil ter je pomembna dopolnitev k fizikalno-kemijski in 
mikroskopski analizi medu (Marcazzan in sod., 2018). Uporablja se za nadzor kakovosti 
medu v zvezi z določanjem botaničnega izvora (Zhou in sod., 2002). Senzorična analiza je 
pomembna za prepoznavo napak medu, kot so fermentacija, prisotnost nečistoč, vonj po 
dimu, kovinski okus in druge. Ocenjevalec najprej v prvotnem kozarcu opravi vizualno 
oceno vzorca ter oceni čistost in stopnjo kristalizacije. Sledi ocenjevanje vonja. Če je med 
kristaliziran, je priporočljivo, da se del medu pusti nedotaknjen za laţjo oceno teksture. 
Nato sledi ovrednotenje občutka v ustih. Med vzorci je potrebno počakati nekaj minut in 
nevtralizirati okus z rezino jabolka ali kosom kruha ter vodo (Marcazzan in sod., 2018).   
 
Marcazzan in sod. (2018) navajajo, da opisna analiza medu obsega 2 metodi, opisno 
semikvantitativno analizo in metodo profiliranja. Pri prvi se upošteva vse opisnike, 
intenzivnost nekaterih opisnikov se določa s pomočjo lestvic. Uporabna je za opis vseh 
zaznav ter je primerna za vse vrste medu. Oceni se videz (fizikalno stanje medu, barva, 
čistost, bistrost in viskoznost za tekoč med, oblika, velikost in porazdelitev kristalov za 
kristaliziran med). Sledi ocenjevanje vonja (odsoten, šibek, srednje intenziven, zelo 
intenziven) in intenzivnost ter obstojnost zaznave osnovnih okusov (sladko, slano, kislo in 
grenko). Lahko zaznamo tudi umami ter kovinski okus (napaka) ter pikanten občutek v 
ustih. Pri metodi profiliranja se vrednoti omejeno število opisnikov, ki so v povezavi z 
botaničnim poreklom medu. Intenzivnost teh opisnikov se ocenjuje na 10 cm 
nestrukturirani lestvici. Preverja se skladnost medu z njegovim botaničnim izvorom, vidnih 
in taktilnih karakteristik medu (barva, fizikalno stanje, tekstura) se s to metodo ne ocenjuje 
(Marcazzan in sod., 2018).   
 
Piana in sod. (2004) navajajo, da se pri medu lahko uporabi tudi klasifikacijska metoda, ki 
oceni kakovost medu (pomanjkanje napak). Na kakovost vplivajo predvsem neprijetni 
vonji in arome, kot posledica fermentacije, tuji okusi in tuji vonji. Marcazzan in sod. 
(2018) navajajo, da se kvantitativna metoda uporablja za ugotovitev botaničnega izvora 
medu. Šolan preskuševalec mora oblikovati kompleksen profil ter podati končno oceno.  
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Med določenega botaničnega izvora mora imeti značilne senzorične lastnosti deklarirane 
vrste. Da izvor zanesljivo določimo, je potrebna senzorična analiza medu. Izvaja jo panel 
šolanih preskuševalcev, ki reakcije na značilnosti ţivil meri, analizira in interpretira s 
petimi osnovnimi čuti: z vidom, okusom, vohom, sluhom in s tipom. Poglavitne senzorične 
lastnosti, ki jih pri medu največkrat ocenjujemo so videz, vonj, okus in aroma. Da pride do 
razlik v senzoričnih lastnostih pri vrstah medu je kriv botanični izvor surovine, nektarja ali 
mane. Pri senzorični analizi medu izberemo primerno senzorično metodo. Izšolani 
preskuševalci opravijo karakterizacijo senzoričnih lastnosti določene vrste medu, kar je 
izhodišče preverjanja skladnosti in kakovosti medu (Korošec in sod., 2014). 
 
2.5.1 Analitični preskusi 
 
Med analitične preskuse spadajo preskusi razlikovanja in opisna ali deskriptivna analiza. Z 
metodo opisne analize se lahko določi senzorični profil medu. Lahko se jo uporabi za 
ocenjevanje več senzoričnih lastnosti (celoten opis zaznav v izdelku), ali se lahko ocenjuje 
le ena. Značilno je, da vodja panela ne ocenjuje izdelka, ampak samo nadzoruje delo, 
končni rezultati se določijo s soglasno diskusijo ter vzorci niso nujno v enaki obliki, kot je 
znano potrošnikom. Uporablja se nestrukturirana lestvica za določanje intenzivnosti 
različnih lastnosti (Golob in sod., 2006).  
 
2.5.2 Afektivni ali hedonski preskusi 
 
Temeljijo na senzorični sprejemljivosti in izbiri nekega izdelka. Značilni so za potrošnike 
oz. nešolane preskuševalce, pomagajo nam pri ugotavljanju, kaj potrošnika privlači, da 
neko ţivilo sprejema oz. mu daje prednost. Pomembno je, da skupino sestavljajo pribliţno 
isto stari potrošniki, ki so uravnoteţeni glede spola in socialnega poloţaja. Uporabljajo se 
na različnih mestih: v trgovini, šoli, na ulici ali doma. Poznamo 3 vrste hedonskih 
preskusov: preferenčni test s primerjavo v parih, preferenčni test z rangiranjem in 
hedonske lestvice (Golob in sod., 2006).  
 
2.5.3 Točkovanje senzoričnih lastnosti medu s sistemom 30-ih točk 
 
Uporablja se za ocenjevanje na lokalnih, slovenskih in mednarodnih ocenjevanjih medu. 
Na ocenjevalnem listu se ocenjevanje videza loči na ocenjevanje čistosti (od 1 do 3 točke), 
ocenjevanje barve (od 1 do 4 točke) ter ocenjevanje bistrosti (od 1 do 3 točke). Vzorcev 
določenih vrst medu, ki hitreje kristalizirajo in so naravno bolj motni (npr. med iz mane), 
se zaradi  lastnosti, ki vplivajo na njihovo bistrost, ne oceni slabše. Najmanjša  vsota točk 
pri skupni oceni videza je 3 točke in največja 10 točk. Če predsednik komisije opazi v 
medu takšne nečistoče, da ga preskuševalci zaradi le-teh ne morejo poskusiti, ga lahko 
izloči iz senzoričnega ocenjevanja. Pri barvi so preskuševalci pozorni na značilnost barve 
posamezne vrste medu. Vonj in okus se ovrednotita z oceno od 1 do 5 točk. Pri 
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ocenjevanju vonja se upošteva značilnost in intenzivnost vonja, pri okusu pa predvsem 
intenzivnost sladkega, kislega in grenkega okusa posamezne vrste medu. Ocenjevanje 
arome se razdeli na ocenjevanje značilnosti arome določene vrste medu (od 1 do 6 točk) ter 
njene obstojnosti (od 1 do 4 točke). Pri aromi se ocenjuje tudi skupna značilnost vonjalnih, 
okušalnih in tipnih zaznav dane vrste medu ter njihova intenzivnost. Minimalna vsota točk 
pri skupni oceni arome je 2 točki in maksimalna 10 točk (ČZS, 2014). 
 
2.5.4 Metoda CATA (Check all that apply) 
 
Kratica CATA pomeni 'Označi vse, kar ustreza' (angl. 'Check all that apply'). Metoda je 
zasnovana iz določenih opisnikov v obliki besed ali besednih zvez. Primerna je za šolane 
preskuševalce, kot tudi za nešolane preskuševalce, kamor uvrščamo predvsem potrošnike. 
Preskuševalec označi dani opisnik, če meni, da je primeren za dani vzorec (Valentin in 
sod., 2012). Rezultati naj bi bili primerljivi z rezultati opisne senzorične analize (Ares in 
sod., 2010). Vprašanja pri metodi CATA so enostavno postavljena za laţje razumevanje. 
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Uporabili smo 10 vzorcev ajdovega medu letnika 2017 in 2018, ki smo jih pridobili 
neposredno od čebelarjev iz pomurske, podravske in osrednjeslovenske regije. Iz 
preglednice 1 je razvidno, da so bili vzorci svetlo rjave, rahlo temno rjave in temno rjave 
barve. Glede na fizikalno stanje so bili vzorci AJ01, AJ03, AJ06 in AJ10 tekoči, vzorci 
AJ02, AJ04, AJ07, AJ09 in AJ11 so bili popolnoma kristalizirani, medtem ko je bil vzorec 
AJ08 delno kristaliziran. S senzoričnim panelom študentov Biotehniške fakultete smo 
ocenili 6 vzorcev ajdovega medu (AJ01, AJ03, AJ06, AJ07, AJ08, AJ09), medtem ko smo 
s strokovnim panelom senzorično ocenili vseh 10 vzorcev. Vzorce smo pred senzorično 
analizo dobro premešali in pripravili več ponovitev istega vzorca, da je lahko ocenjevalo 
več študentov hkrati. Za ocenjevanje s strokovnim panelom smo vzorce medu prenesli v 
nove kozarce ter jih zaprli z novimi pokrovčki. 
 
Preglednica 1: Podatki o analiziranih vzorcih medu 
Oznaka vzorca  Barva Fizikalno stanje 
AJ01 temno rjava tekoč 
AJ02 temno rjava popolnoma kristaliziran 
AJ03 temno rjava tekoč 
AJ04 temno rjava popolnoma kristaliziran 
AJ06 svetlo rjava tekoč 
AJ07 rahlo temno rjava popolnoma kristaliziran 
AJ08 temno rjava delno kristaliziran 
AJ09 svetlo rjava popolnoma kristaliziran 
AJ10 svetlo rjava tekoč 
AJ11 rahlo temno rjava popolnoma kristaliziran 
 
 
3.2 SENZORIČNI PANEL 
 
Potrošniški senzorični panel je sestavljajo 58 potrošnikov, študentov magistrskega študija 
prehrane in magistrskega študija ţivilstva na Biotehniški fakulteti, od tega 55 ţensk in 3 
moški, stari od 22 do 36 let. Strokovni senzorični panel so sestavljali 4 šolani preskuševalci 
z izkušnjami na področju senzoričnega ocenjevanja medu.  
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3.3 SENZORIČNE METODE 
 
3.3.1 Anketni vprašalnik 
 
S pomočjo anketnega vprašalnika (priloga A), ki je vseboval 7 vprašanj, smo pridobili 
naslednje podatke: ali vključeni študentje uţivajo med, kako pogosto ga uţivajo, kakšen 
med imajo rajši, kje ga kupujejo, katero vrsto medu najpogosteje uţivajo, kam največkrat 
dodajo med in če poznajo kakšne pozitivne učinke medu na zdravje.  
3.3.2 Kvantitativna opisna analiza 
 
Za določitev intenzivnosti senzoričnih opisnikov podskupin vonja, arome in okusa so 
šolani preskuševalci uporabili nestrukturirano 10 cm lestvico. Pri statistični obdelavi 
podatkov smo določili povprečno vrednost za posamezen vzorec. Obrazec za senzorični 
profil medu je priloţen v prilogi B.  
 
3.3.3 Točkovanje senzoričnih lastnosti s sistemom 30-točk 
  
Točkovanje senzoričnih lastnosti (videz, vonj, okus, aroma) s sistemom 30-ih točk je bilo 
del senzoričnega ocenjevanja vzorcev medu s strokovnim panelom. Pravilnik o 
senzoričnem ocenjevanju medu (ČZS, 2014) določa ta sistem točkovanja kot način 
ocenjevanja medu na lokalnih, slovenskih in mednarodnih ocenjevanjih. Obrazec za 
točkovanje senzoričnih lastnosti s sistemom 30-ih točk se nahaja v prilogi C. 
 
3.3.4 Metoda CATA (Označi vse, kar ustreza) 
 
Za ocenjevanje medu z metodo CATA (Označi vse, kar ustreza) smo s pomočjo kolesa 
vonjev in arom (Korošec in sod., 2014; Marcazzan in sod., 2018) izbrali opisnike za vonj, 
aromo, okus in občutek v ustih. Preskuševalci so bili naprošeni, da pred okušanjem medu  
preberejo dane opisnike ter nato označijo tiste opisnike za vonj in aromo, okus ter občutek 
v ustih, ki so jih zaznali. Pri oceni intenzivnosti vonja, arome in okusa so izbrali le eno 
moţnost. Obrazec za ocenjevanje je prikazan v prilogi D. 
 
3.3.5 Hedonsko ocenjevanje senzoričnih lastnosti ter všečnosti ajdovega medu 
 
Pri ocenjevanju ajdovega medu s potrošniki smo poleg metode CATA uporabili še 
hedonsko ocenjevanje senzoričnih lastnosti medu (videza, vonja, okusa, arome in občutka 
v ustih), kjer so označili stopnjo ugajanja na 7-točkovni hedonski lestvici (priloga E). 
Ocenili so tudi celokupno všečnost vzorca z 9-točkovno hedonsko lestvico (priloga F). 
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
 
4.1 REZULTATI ANKETNEGA VPRAŠALNIKA 
 
V anketi, ki je priloţena v prilogi A, so sodelovali študentje, od katerih samo 2 % 
vprašanih nikoli ne uţiva medu. Med redko uţiva 33 % vprašanih, mesečno ga uţiva 25 % 
in tedensko 28 % anketiranih. Preostanek, to je 12 % anketiranih, ga uţiva vsak dan. 
Večina anketiranih (66 %) daje prednost tekočemu medu, le 2 % študentov ima raje 
kristaliziran med. Preostalih 32 % študentov je navedlo, da jim je vseeno v kakšnem stanju 
je med. Več kot polovica vprašanih (67 %) med kupuje neposredno pri čebelarju. Drugi 
najpogostejši odgovor je bil v trgovini (23 %), 10 % vprašanih pa medu sploh ne kupuje.  
 
 
Slika 1: Prikaz najbolj pogosto zauţite vrste medu med anketiranci  
 
S slike 1 je razvidno, da študenti najpogosteje uţivajo cvetlični med (72 %), sledi mu 
akacijev med (34 %). Tretja najpogostejša vrsta medu, ki ga vprašani uţivajo, je gozdni 
med (19 %). 9 % anketiranih največkrat uţiva kostanjev med, nato lipov med (7 %), sledi 
mu hojev med (5 %). Smrekov in mešan med najpogosteje uţiva le 2 % vprašanih. Medu 
oljne ogrščice in ajdovega medu anketirani študenti ne uţivajo, saj pri nas nista tako 
razširjena in veljata za manj pogosti vrsti medu. Študentje so lahko izbrali več moţnih 
odgovorov. 
 
Slika 2 prikazuje načine uporabe medu. Več kot polovica anketiranih (52 %) si ga 
največkrat doda v čaj, mleko ali kavo kot nadomestek sladkorja. 20 % vprašanih si ga 
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Slika 2: Prikaz uporabe medu med anketiranci 
 
Pri zadnjem vprašanju so študenti navedli kakšne pozitivne učinke ima lahko med na 
zdravje. Največ anketiranih (32 %) ni navedlo nobenega pozitivnega učinka na naše 
zdravje. Nekaj študentov je podalo odgovor, da med deluje kot antioksidant. Ostali so 
odgovorili, da med krepi odpornost, blaţi boleče grlo oz. da deluje protibakterijsko. 
Navedli so tudi, da med vsebuje vitamine in minerale, deluje proti kašlju in prehladu ter 
protivnetno, zniţuje LDL holesterol ter ugodno vpliva na metabolizem. Poleg vsega tega 
pa je tudi naravno sladilo, ki lahko nadomešča kuhinjski sladkor. 
 
Kljub raziskavam, ki potrjujejo ugodne učinke medu na zdravje, je na embalaţo medu 
prepovedano pripisovati zdravilne lastnosti in vplive ter lastnosti v smislu preprečevanja, 
zdravljenja ali ozdravljenja bolezni ljudi, ali opozarjati na take lastnosti (Noč in Kandolf, 
2011). 
 
4.2 REZULTATI SENZORIČNEGA OCENJEVANJA AJDOVEGA MEDU 
 
Strokovni panel je med ocenjeval s kvantitativno opisno analizo ter s točkovanjem s 
sistemom 30-ih točk, s katerim so ovrednotili senzorične lastnosti (videz, vonj, okus, 
aroma). Potrošniški panel je med ocenjeval s pomočjo kvalitativne opisne analize (metoda 
CATA). Hedonsko pa so ocenili všečnost videza, vonja, okusa, arome in občutka v ustih s 
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4.2.1  Rezultati kvantitativne opisne analize 
 
Na osnovi rezultatov kvantitativne opisne analize s šolanimi preskuševalci s pomočjo 10 
cm lestvice smo izdelali senzorični profil ajdovega medu. Zajema skupni vonj/aromo, 
sedem glavnih skupin arome in štiri okuse. Slika 3 prikazuje območja intenzivnosti in 
povprečne vrednosti za celokupno intenzivnost vonja in arome, opisnike glavnih skupin 
arome in osnovnih okusov v analiziranih vzorcih ajdovega medu. Senzorični profil je bil 
izdelan na desetih vzorcih. Celokupno intenzivnost vonja in arome smo ovrednotili kot 
neţno do močno intenzivno (od 3,8 cm do 7,9 cm) (slika 3). V končnem poročilu projekta 
Karakterizacija slovenskega medu (Korošec in sod., 2016), kjer so obravnavali sedem 
vzorcev ajdovega medu, in magistrski nalogi (Stankovič, 2016), kjer so obravnavali pet 
vzorcev ajdovega medu, sta bila vonj in aroma srednje do močno intenzivna. V naši 
raziskavi je bila intenzivnost opisnikov za aromo niţja.  
 
 
Slika 3: Senzorični profil ajdovega medu, določen s kvantitativno opisno analizo 
Kot je razvidno s slike 3 in slike 4 je v ajdovem medu prevladujoča animalna aroma (od 
2,8 cm do 6,5 cm) s povprečno vrednostjo 4,0 na 10 cm lestvici, kamor spadajo note po 
ţveplu, hlevu, beljakovinah, znoju ali valerijanski kislini (po mačjem urinu). Prisotne so 
bile tudi tople (po karamelu, po pečenem, po sladu) in kemijske (po amonijaku, kisu, milu, 
dimu) note. Zaznati je bilo rahlo aromatično, rastlinsko in sadno aromo. Povprečna 
intenzivnost na 10 cm lestvici je bila najniţja pri cvetlični aromi. Ajdov med smo 
ovrednotili kot srednje sladek, šibek do srednje kisel ter neţno grenek. Zaznamo tudi rahlo 
slan okus, kar sovpada s končnim poročilom projekta Karakterizacija slovenskega medu 
(Korošec in sod., 2016). Vse njihove vrednosti za posamezne komponente arome in okusa 
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izvoru s Finske, opisali kot aromo po zemlji (po gobah, mokri zemlji). Prevladovali sta tudi 
mikrobiološka (po kvasu) in animalna (po kmečkem dvorišču) aroma. V nasprotju z 
rezultati naše raziskave niso zaznali sadne arome, kamor spadajo note po sveţem sadju.  
 
Slika 4 prikazuje aromagram celokupne intenzivnosti vonja in arome, opisnikov glavnih 
skupin arom ter štirih okusov za ajdov med. Povprečna vrednost skupnega vonja/arome je 
5,6, kar pomeni srednjo intenzivnost. Izmed glavnih skupin arome je prevladovala 
animalna aroma s povprečno vrednostjo 4,0 in intervalom od 2,8 do 6,5. Glede na 
povprečne vrednosti je bila intenzivnost sadne, aromatične in rastlinske arome enaka. Pri 
osnovnih okusih je prevladoval sladek okus s povprečno vrednostjo 6,0.  
 
 
Slika 4: Aromagram ajdovega medu 
 
4.2.2 Rezultati točkovanja senzoričnih lastnosti s sistemom 30-ih točk 
 
Strokovni panel je s sistemom 30-ih točk ocenil vseh 10 vzorcev ajdovega medu. Ocenili 
so čistost, barvo, bistrost, vonj in okus ter vrstno značilnost in obstojnost arome. Vzorci 
ajdovega medu so pri točkovanju čistosti in bistrosti dosegli maksimalno število točk (3). 
Pri barvi je povprečna vrednost znašala 3,8 od skupno 4 točk, medtem ko sta vonj in okus 
prejela 4,1 točke od 5 moţnih točk. Vrstna značilnost arome je bila v povprečju ocenjena s 
4,7 točk od skupno 6 točk, obstojnost arome pa s 3,3 točkami od 4 moţnih. Skupna ocena 
je bila najvišja pri vzorcu AJ01 (27,6 točk od skupno 30), ta vzorec je izmed vseh 
obravnavanih vzorcev ajdovega medu pri kvantitativni opisni analizi dosegel 
najintenzivnejšo animalno in toplo aromo, ki sta značilni za ajdov med. Podatki so na voljo 
v prilogi H. Vzorec AJ01 je dosegel največ točk pri ocenjevanju vonja in okusa (4,5 točk 
od 5), kot tudi pri senzoričnem profiliranju skupnega vonja in arome. Strokovni panel je 
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točk za vrstno značilnost je dobil vzorec AJ11, pri katerem je bila animalna nota najmanj 
izrazita (priloga G). Vzorec AJ10 je dobil najmanj točk za barvo, saj je bil vzorec svetlo 
rjave barve. Prav tako je za obstojnost arome prejel najmanj točk. Preglednica z rezultati 
točkovanja za posamezne vzorce medu je priloţena v prilogi H.  
 
4.2.3 Rezultati preskusa z metodo »CATA« 
 
Pri metodi CATA so potrošniki izbirali opisnike na seznamu, s katerimi so opisali zaznave,  
ki so jih v trenutku ocenjevanja zaznali v vzorcu medu. Odkljukati so morali kakšen vonj 
in aromo ter okus in občutek v ustih so zaznali ob okušanju ajdovega medu. Za opis vonja 
in arome so morali označiti vse zaznane opisnike. Pri oceni intenzivnosti vonja, arome in 
okusa so izbrali le eno moţnost. Ocenjevali so 6 vzorcev medu. Najpogostejši opisniki, ki 
so jih izbrali potrošniki (vsaj 30 %) za opis vonja in arome, so bili srednje intenziven vonj, 
srednje intenzivna aroma, aroma po suhem sadju, aroma po karamelu (slika 5). Izmed 
okusov je prevladoval srednje sladek, neţno do srednje kisel in neţno grenek okus.   
 
Aroma po karamelu spada v skupino toplih not in je prevladovala v vzorcu AJ03 (slika 5). 
V skupino toplih not so uvrstili še aromo po sladu in zaţganem. Aroma po suhem sadju je 
prevladovala v vzorcu AJ03. Izmed sadnih not je prevladovala še aroma po kuhanem sadju 
in lupini citrusov. Izmed osnovnih okusov je prevladovala neţna grenkoba. Najmanj 
intenziven vonj ima vzorec AJ06, medtem ko imata AJ01 in AJ09 izmed vzorcev najbolj 
intenziven vonj. V animalni skupini arome sta prevladovali noti po baldrijanu in hlevu. 
Izmed aromatičnih not je prevladovala aroma po smoli. V rastlinski skupini so potrošniki 
najpogosteje zaznali noto po suhem rastlinju in lesu. V skupino kemijskih arom uvrščamo 
noto po zdravilih, lekarni, ki so jo potrošniki največkrat izbrali. Pri cvetlični aromi je bilo 
podanih pribliţno enako število odgovorov za opisnik teţek oz. neţen cvetlični. 
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Slika 5: Prikaz najpogosteje izbranih opisnikov za posamezne vzorce z metodo CATA 
Slika 6 prikazuje opisnike za vonj in aromo, ki smo jih uredili v glavne skupine (priloga 
D). Izračunana je povprečna vrednost vseh 6 vzorcev medu. Največ potrošnikov (23 %) je 
v ajdovem medu zaznalo cvetlične note, sledijo rastlinski vonji in arome (20 % 
potrošnikov). 18 % potrošnikov je označilo animalne in sadne vonje in arome, 16 % 
potrošnikov pa je zaznalo tople vonje in arome (po karamelu, mleku, grenkih mandljih, 
sladu, zaţganem). Najmanj potrošnikov je v ajdovem medu zaznalo kemijske (9 %) in 
aromatične (8 %) vonje in arome.  
 
 










srednje intezivna aromasrednje sladek
neţno kisel
neţno grenek
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Slika 7 prikazuje aromagram posameznih vzorcev ajdovega medu. Razvidno je, da je 
animalna aroma izstopala v vzorcih AJ01 in AJ06. Vzorec AJ01 je med vsemi 
komponentami arome prejel najmanj odgovorov za cvetlično aromo. Topla aroma je 
prevladala v vzorcu AJ08, ki je prejel oceno 9 tudi pri všečnosti (preglednica 3). Vzorec 
AJ06 je prejel najmanj odgovorov, kar zadeva toplo, aromatično in rastlinsko skupino 
arom. Okus ajdovega medu glede na druge vrste medu velja za posebnost zaradi 
specifičnega vonja s prevladujočo animalno aromo, ki je potrošniki niso zaznali v tolikšni 
meri kot strokovni panel, verjetno zaradi manjše prepoznavnosti te vrste medu. 
 
 
Slika 7: Prikaz značilnosti arome ajdovega medu za posamezen vzorec s strani potrošnikov 
  
Slika 8 prikazuje kako so potrošniki občutili ajdov med v ustih. Vzorci (AJ01, AJ03 in 
AJ06) so bili v tekočem agregatnem stanju, medtem ko je bil vzorec AJ08 delno 
kristaliziran, vzorca AJ07 in AJ09 pa popolnoma kristalizirana. Občutek v ustih pri tekočih 
vzorcih je bil za 62 % potrošnikov tekoč. Za 85 % potrošnikov je bil med v ustih hitro 
topljiv, za 38 % gladek, za 36 % mehek, za 35 % gost, za 11 % grob, za 9 % počasi topljiv 
in za 6 % oster. Najmanjši deleţ potrošnikov (3 %) je ajdov med zaznalo kot čvrst. 
Občutek v ustih za kristalizirane ali delno kristalizirane vzorce AJ07, AJ08 in AJ09 je bil 
občutno bolj grob kakor pri tekočih vzorcih ajdovega medu (67 %). Vzorci so bili 
počasneje topljivi, bolj čvrsti, gostejši, ostrejši kakor vzorci AJ01, AJ03 in AJ06, ki so bili 
tekoči. Najmanjši deleţ potrošnikov (12 %) je delno kristaliziran ali kristaliziran ajdov 
















AJ01 AJ08 AJ03 AJ06 AJ07 AJ09
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Slika 8: Prikaz značilnosti občutka v ustih za tekoč (―) in kristaliziran (―) ajdov med s strani potrošnikov 
             
 
4.2.4 Rezultati hedonskega ocenjevanja všečnosti izbranih senzoričnih lastnosti in 
celokupne všečnosti  
 
S pomočjo hedonskega ocenjevanja so potrošniki ocenili senzorične lastnosti medu (videz, 
vonj, okus, aroma in občutek v ustih). Rezultati hedonskega ocenjevanja so prikazani v 
preglednici 2 kot povprečna vrednost, kjer smo pri obdelavi rezultatov izraze za stopnjo 
ugajanja spremenili v ocene od 1 do 7. Pri ocenjevanju celokupne všečnosti smo izraze 
pretvorili v številčne ocene od 1 do 9. Rezultati so predstavljeni v preglednici 3. 
 
Iz preglednice 2 je razvidno, da je najniţje število točk pri všečnosti vonja na 7-točkovni 
hedonski lestvici dosegel vzorec AJ01 s povprečno vrednostjo 2,7. Ta vzorec je imel 
prevladujočo animalno aromo (metoda CATA, slika 7), kar verjetno vpliva na slabšo oceno 
vonja. Če obravnavamo občutek v ustih je bil največji razpon točk (3,8 do 5,4) na lestvici s 
7-točkami. Vzorec AJ03 je izmed vseh vzorcev ajdovega medu dosegel pri občutku v ustih 
(5,4), aromi (4,8) in okusu (4,8) največje število točk. Pri ocenjevanju vonja ni bil ocenjen 
kot najboljši. Vzorec AJ06 je bil ocenjen kot vzorec z najslabšim okusom in aromo s strani 
potrošnikov, s slike 7 je razvidno da je imel najmanj intenzivno izraţeno toplo, aromatično 
in rastlinsko skupino arome. Za videz sta najslabšo oceno dobila vzorec AJ01, ki je bil 
tekoč in temno rjave barve, in vzorec AJ09, ki je bil kristaliziran in svetlo rjave barve 
(preglednica 1). Pri videzu je najvišjo oceno 6 prejel vzorec AJ06, zato lahko sklepamo, da 
je za potrošnike bolj sprejemljiv nekristaliziran ajdov med svetlejše barve. Če sklepamo po 
okusu, aromi in občutku v ustih je za potrošnike bolj sprejemljiv tekoč ajdov med temnejše 
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Preglednica 2: Prikaz rezultatov hedonskega ocenjevanja senzoričnih lastnosti ajdovega medu 
Oznaka  
vzorca 
Senzorična lastnost (1 - 7) 
Videz Vonj Okus Aroma Občutek v ustih 
AJ01  4,3 2,7 4,2 4,1 4,2 
AJ03 5,1 3,9 4,8 4,8 5,4 
AJ06 6 3 4 4 4,6 
AJ07 4,4 3,1 4,7 4,5 3,8 
AJ08 4,6 2,9 4,3 4,4 4,9 
AJ09 4,3 4,2 4,7 4,8 4 
MIN 4,3 2,7 4 4 3,8 
MAX 6 4,2 4,8 4,8 5,4 
 
Preglednica 3 prikazuje ocene za celokupno všečnost. Opisne izraze smo pretvorili v 
številčne ocene, kjer 1 pomeni izredno ne ugaja in 9 izredno ugaja. Prikazane so tudi 
mediane in povprečne vrednosti za vsak vzorec posebej. Iz preglednice 3 lahko vidimo, da 
so vrednosti mediane za celokupno všečnost vzorcev AJ03, AJ07, AJ08 in AJ09 enake in 
znašajo 6, kar ustreza izrazu 'rahlo ugaja'. Štirje preskuševalci so vzorcu AJ07 dodelili 
oceno izredno ugaja (9 točk), vzorcu AJ09 trije preskuševalci in vzorcu AJ03 le dva 
preskuševalca. Vzorcu AJ08 je oceno izredno ugaja dodelil le en preskuševalec. Iz 
preglednice 3 je razvidno, da je vzorec AJ03 potrošnikom najbolj všeč (najvišja povprečna 
vrednost), s slike 7 pa je razvidno, da so potrošniki v tem vzorcu, podobno kot v vzorcu 
AJ09, največkrat zaznali sadno aromo. Najbolj všečen vzorec AJ03 je temno rjave barve in 
v tekočem stanju (preglednica 1). Potrošnikom sta bila najmanj všečna vzorca AJ01 in 
AJ06 s povprečno vrednostjo 4,8, vrednost mediane je 5, kar pomeni 'niti ugaja niti ne 
ugaja'. Vzorcu AJ01 je 5 preskuševalcev dodelilo oceno 1, kar ustreza izrazu izredno ne 
ugaja, vzorcu AJ06 pa 2 preskuševalca. Pri vzorcu AJ01 lahko sklepamo na manjšo 
všečnost zaradi najslabše ocenjenega vonja pri hedonskem ocenjevanju, kar kaţejo podatki 
v preglednici 2.  
Preglednica 3: Mediana, minimalna vrednost, maksimalna vrednost in povprečna vrednost stopnje ugajanja 
ajdovega medu z 9-točkovno hedonsko lestvico 
Oznaka  
vzorca Mediana MIN MAX 
Povprečna 
vrednost 
AJ01 5 1 8 4,8 
AJ03 6 3 9 6,3 
AJ06 5 1 8 4,8 
AJ07 6 1 9 5,6 
AJ08 6 1 9 5,4 
AJ09 6 2 9 5,8 
 
  
Kunšek N. Karakterizacija senzoričnih lastnosti ajdovega medu.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za ţivilstvo, 2019 
 
18 
5 SKLEPI  
 
Cilj diplomskega dela je bil preučiti senzorične lastnosti 10-ih vzorcev ajdovega medu 
letnika 2017 in 2018. Na osnovi dobljenih rezultatov opravljenih analiz lahko zaključimo: 
 Pri anketiranju potrošnikov smo ugotovili, da jih večina uţiva med. Največkrat ga 
kupijo neposredno pri čebelarju ter ga dodajajo v čaj, mleko ali kavo. Najpogosteje 
uţivajo cvetlični med, medtem ko ajdovega medu ne uţiva nihče od vprašanih. 
Poznajo nekatere pozitivne učinke medu na zdravje človeka, kot so antioksidativno 
in protibakterijsko delovanje, ugoden vpliv na odpornost organizma in drugo. 
 Z metodo kvatitativne opisne analize smo s pomočjo šolanih preskuševalcev 
določili senzorični profil ajdovega medu. Celokupna vonj in aroma sta bila neţno 
do močno intenzivna. Izstopala je animalna aroma, ki je za ajdov med značilna. 
Rastlinskih in sadnih not skoraj ni bilo zaznati. V vzorcih smo zaznali sladek, 
grenek in kisel okus. 
 Vzorci ajdovega medu so za skupni videz, kar zajema bistrost in čistost, dosegli 
maksimalno število točk. Barva je bila ocenjena s povprečno vrednostjo 3,8 od 
skupno 4 točk, medtem ko vonj in okus 4,1 točke od 5 moţnih točk. Vrstna 
značilnost je v povprečju dosegla 4,7 točke od skupno 6 točk, medtem ko je bila 
obstojnost arome ocenjena s 3,3 točke od 4.  
 Največ potrošnikov je z metodo CATA v ajdovem medu zaznalo aromo po 
karamelu izmed vseh opisnikov. Drugi najpogostejši opisnik arome je bil po suhem 
sadju, ki spada v skupino sadnih not. Sadnih not šolani preskuševalci skoraj niso 
zaznali. Potrošniki so določili srednje intenziven vonj, srednje intenzivno aromo ter 
srednje sladek, neţno do srednje kisel in neţno grenek okus. Največ potrošnikov je 
zaznalo cvetlične note glede na skupino arome. Več kot polovica potrošnikov je za 
tekoče vzorce medu ocenila, da je med po občutku v ustih tekoč. Za kristalizirane 
in delno kristalizirane vzorce so označili, da so bolj grobi v ustih. 
 Rezultati hedonskega ocenjevanja vzorcev medu kaţejo, da študente pri 
ocenjevanju všečnosti zmoti predvsem vonj, ki je bil ocenjen z najniţjim številom 
točk. Pri videzu lahko sklepamo, da je za potrošnike bolj sprejemljiv nekristaliziran 
ajdov med svetlejše barve. Če sklepamo po okusu, aromi in občutku v ustih, je za 
potrošnike bolj sprejemljiv tekoč ajdov med temnejše barve.  
 
Naše postavljene hipoteze smo delno potrdili. Prva hipoteza, ki se je nanašala na to, da je 
za potrošnike senzorično bolj sprejemljiv nekristaliziran ajdov med svetlejše barve je delno 
potrjena. Po ocenjevanju videza je za potrošnike bolj sprejemljiv nekristaliziran ajdov med 
svetlejše barve. Če sklepamo po okusu, aromi in občutku v ustih je za potrošnike bolj 
sprejemljiv tekoč ajdov med temnejše barve. Največji deleţ potrošnikov je v vzorcih 
ajdovega medu zaznalo cvetlične vonje in arome, medtem ko strokovni panel animalne 
note, kar delno potrdi drugo hipotezo, ki pravi, da največji deleţ preskuševalcev v ajdovem 
medu zazna animalne vonje in arome.  
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Med proizvedejo medonosne čebele (Apis meliffera) iz nektarja ali mane. Nektar ali 
rastlinsko mano zberejo, predelajo, dodajo lastne snovi, shranijo, posušijo in pustijo, da 
dozori v panju. Ajdov med spada v skupino medov, ki izvirajo iz nektarja ene botanične 
vrste. Je manj znana vrsta slovenskega medu, pridelan iz nektarja, ki ga čebele zbirajo 
poleti na navadni ajdi (Fagopyrum esculentum). Zanj je značilna temno rjava, škrlatna ali 
skoraj črna barva. 
 
V diplomskem delu smo določili senzorične lastnosti vzorcem ajdovega medu s pomočjo 
strokovnega in potrošniškega panela. Oblikovali smo senzorični profil ajdovega medu s 
pomočjo kvantitativne opisne analize s strokovnim panelom ter vzorce ocenili s 
točkovanjem senzoričnih lastnostih s sistemom 30-ih točk. Pri potrošnikih smo uporabili 
kvalitativno opisno analizo oz. metodo CATA in hedonsko ocenjevanje všečnosti videza, 
vonja, okusa, arome, občutka v ustih ter ocenjevanje celokupne všečnosti vzorca s 
hedonsko lestvico. Na osnovi dobljenih rezultatov opravljenih analiz smo dopolnili bazo 
podatkov senzoričnih lastnosti ajdovega medu. 
 
Povzamemo lahko, da je strokovni panel v vzorcih ajdovega medu določil prevladujočo 
animalno aromo, ki sta ji sledila topla in kemijska aroma. Cvetlična aroma je bila šibko 
izraţena. S pomočjo metode CATA je večina potrošnikov ajdov med ocenila kot med s 
srednje intenzivnim vonjem, srednjo intenzivno aromo, s prevladujočim vonjem in aromo 
po suhem sadju in karamelu. Po okusu je ajdov med srednje sladek, neţno in srednje kisel 
ter neţno grenek. V primerjavi s strokovnim panelom potrošniki pogosteje vonj in aromo 
medu povezujejo s cvetličnimi kakor z animalnimi notami. Vzrok za manjšo všečnost 
ajdovega medu je lahko sam vonj oz. aroma, na katero potrošniki niso vajeni, saj vonj oz. 
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Priloga A: Anketni vprašalnik 
 
Spol (obkroţi) :  1  Moški    2  Ţenska      Starost:____ let 
 
1. Ali uţivate med? 
0) ne    1) da 
 
2. Kako pogosto ga uţivate? 
0) nikoli   2) mesečno  4) vsak dan   
1) redko  3) tedensko  
 
3. Kakšen med imate rajši? 
1) tekoč    2) kristaliziran 3) vseeno mi je 
   
4. Kje kupujete med?  
0) ne kupujem medu   1) neposredno pri čebelarju  2) v trgovini 
 
5. Katero vrsto medu najpogosteje uţivate? 
1) cvetlični   6) lipov 
2) gozdni                7) ajdov 
3) akacijev   8) smrekov 
4) hojev               9) med oljne ogrščice 
5) kostanjev             10) drugo: ___________ 
 
6. Kam največkrat dodate med? 
1) uţivam ga samostojno  4) v kosmiče  
2) na kruh    5) v pecivo 
3) v čaj/mleko/kavo  6) drugo: ___________  
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Priloga B: Obrazec za senzorično ocenjevanje medu z metodo kvantitativne opisne analize 
 
Oznaka vzorca ________________                    Stanje (tekoč, kristaliziran) ___________________  
 
INTENZIVNOST SENZORIČNIH OPISNIKOV 
VONJ / AROMA (celokupna intenzivnost) 
 
CVETLIČNA 
 neţna, fina 
 teţka 
SADNA 
 po sveţem sadju 
 po tropskem sadju 
 po predelanem sadju (suhe slive) 




 po karamelu 
 po pečenem 
 po sladu (melasi) 
 po zaţganem 
AROMATIČNA 
 po začimbah 
 po smoli 
 po lesu 
 po citrusih 
 balzamična 
 po grenkih mandljih 
RASTLINSKA 
 po zelenem 
 po suhem 
 po vlaţnem, zatohlem 
KEMIJSKA 
 po fenolu 
 ostra (kis) 
 po amonijaku 
 po milu 
 po dimu 
ANIMALNA 
 po ţveplu 
 po valerijanski kislini 
(mačji urin) 
 po beljakovinah 








Datum: ___________________   Podpis preskuševalca:___________________________ 
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Oznaka vzorca: ________  vsebnost vode: _______ EP: ________ 
 
VIDEZ: čistost (1-3) ______ 
   barva (1-4) _______       
   bistrost (1-3) ______ 
 
VONJ (1-5) ________     
 
OKUS (1-5) ________ 
 
AROMA: značilnost (1-6) ________    
      obstojnost (1-4) ________ 
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Priloga D: Obrazec za senzorično ocenjevanje ajdovega medu z metodo CATA 
Odkljukajte, kakšen vonj in aromo ter okus in občutek v ustih zaznate ob okušanju vzorca! 
Za opis vonja in arome označite vse opisnike vaših zaznav. Pri oceni intenzivnosti vonja, 
arome in okusa izberite le eno moţnost. Pri občutku v ustih v vsakem stolpcu izberite le 
eno moţnost.  
 
Lastnost Opis   Opis  
VONJ in 
AROMA 
šibek vonj   po suhem rastlinju (zelišča, seno)  
srednje intenziven vonj   po vlaţnem, humusu  
intenziven vonj   po mokrem kartonu  
neţen cvetlični   po lesu  
teţek cvetlični   po plastiki, topilih  
po sveţem sadju   po kovini  
po kuhanem sadju (kompot)   oster, jedek (kis)  
po suhem sadju (rozine, fige)   osveţilen  
po lupini citrusov   po zdravilih, lekarni  
po vinu   po dimu  
po grenkih mandljih   po trpkem, fenolu   
po mleku v prahu   po pokvarjenem, razpadajočem   
po karamelu   po ţarkem  
po sladu   po baldrijanu, mačjem urinu   
po zaţganem   po hlevu  
po začimbah (cimet, klinčki)   po znoju  
po smoli   po ţveplu   
balzamičen (hladilen, olje sivke)   neţna aroma  
po zeliščnih bombonih   srednje intenzivna aroma  
po sveţem rastlinju, zelenem   intenzivna aroma  
  
OKUS neţno sladek   neţno kisel   neţno grenek  
srednje sladek   srednje kisel  srednje grenek  




tekoč   mehek   oster  
gost   grob  hitro topljiv  
čvrst   gladek  počasi topljiv  
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Priloga E: Obrazec za hedonsko ocenjevanje senzoričnih lastnosti medu 
 
HEDONSKO OCENJEVANJE SENZORIČNIH LASTNOSTI MEDU      Vzorec št.:___ 
Ocenite všečnost senzorične lastnosti (obkroţite stopnjo ugajanja)  
 
       zelo ne ugaja           niti ne ugaja           zelo ugaja 
                                                                                 niti ugaja 
VIDEZ       
       
 
VONJ       
       
 
OKUS       
       
 
AROMA       
       
 
OBČUTEK       
V USTIH       
 
 
Priloga F: Obrazec za ocenjevanje celokupne všečnosti z 9-točkovno hedonsko lestvico 
OCENJEVANJE VŠEČNOSTI VZORCA Z 9-TOČKOVNO HEDONSKO LESTVICO 
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čistost barva bistrost vrstna značilnost obstojnost 
AJ01 3,0 4,0 3,0 4,5 4,5 5,3 3,6 27,9 
AJ02 3,0 3,5 3,0 4,0 4,0 4,6 3,3 25,4 
AJ03 3,0 4,0 3,0 4,0 4,1 4,6 3,4 26,1 
AJ04 3,0 4,0 3,0 4,4 4,3 5,1 3,4 27,1 
AJ06 3,0 3,4 3,0 4,4 4,1 4,9 3,4 26,1 
AJ07 3,0 4,0 3,0 4,4 4,0 5,0 3,5 26,9 
AJ08 3,0 4,0 3,0 4,4 4,3 5,0 3,6 27,3 
AJ09 3,0 3,8 3,0 3,8 3,9 4,1 3,1 24,6 
AJ10 3,0 3,4 3,0 3,9 3,9 4,6 3,0 24,8 
AJ11 3,0 3,8 3,0 3,8 4,0 4,0 3,1 24,6 
povprečna 
vrednost 3,0 3,8 3,0 4,1 4,1 4,7 3,3 26,1 
MIN 3,0 3,4 3,0 3,8 3,9 4,0 3,0 24,6 
MAX 3,0 4,0 3,0 4,5 4,5 5,3 3,6 27,9 
 
